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Abstract 
This study aims to determine the physical characteristics and organoleptic values of deer meatballs 
mixed with kapok banana weevil flour (KBWF). The method study used an experimental method 
using a Completely Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments 3 replications, namely A0 
= 100% tapioca flour (TF), A1 = 25% KBWF + 75% TF, A2 = 50% KBWF + 50% TF, A3 = 50% 75 
KBWF + 25% TF, A4 = 100% KBWF. Parameters observed included tests of physical characteristics 
(analysis of water content, cooking losses of water and pH) and organoleptic tests (color, aroma, taste, 
elasticity, texture). The results of the physical characteristics testing of deer meatball cooking 
shrinkage with the addition of KBWF had no significant effect and cooking losses were still within 
the normal threshold (1.55-2.22). The water content of deer meatballs added with KBWF had no 
significant effect and was still at the level in accordance with SNI meatballs (53.37% -66.67%). The 
pH value added by KBWF has no significant effect and is still within the permissible pH level (5.50-
5.83). Organoleptic test results showed that the addition of TBP had a very significant effect (P <0.01) 
on color, aroma, suppleness and texture.  
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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan nilai organoleptik dari bakso daging 
rusa yang dicampur dengan tepung bonggol pisang kapok (TBPK). Metode penelitian adalah 
eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 5 perlakuan dan 3 
ulangan, yaitu A0 = 100% tepung tapioka (TT), A1 = 25% TBPK+75% TT, A2= 50% TBPK+50% TT, 
A3 = 50% 75 TBPK+25% TT, A4 = 100% TBPK. Parameter pengamatan meliputi uji karakteristik 
fisik (analisis kadar air, susut masak air dan pH) dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa, 
kekenyalan, tekstur). Hasil pengujian karakteristik fisik susut masak bakso daging rusa dengan 
penambahan TBPK tidak berpengaruh nyata dan susut masak masih dalam ambang batas normal 
(1,55–2,22). Kadar air bakso daging rusa yang ditambahkan TBP tidak berpengaruh nyata dan masih 
dalam taraf yang sesuai dengan SNI bakso (53,37%-66,67%). Nilai pH yang ditambahkan TBP tidak 
berpengaruh nyata dan masih dalam taraf kadar pH yang diperbolehkan (5,50–5,83). Hasil uji 
organoleptik menunjukkan bahwa penambahan TBP berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 
warna, aroma, kekenyalan dan tekstur 
 
Kata Kunci: bonggol pisang;  daging rusa; bakso; uji karakteristik fisik; uji organoleptik 
Diterima: 05 Juli 2019  
Copyright©2019 by Agricola Journal  




Tanaman pisang merupakan tanaman rakyat yang dapat tumbuh  pada hampir seluruh 
tipe agrosistem dan menduduki posisi pertama dalam hal luas wilayah tanam bila 
dibandingkan dengan tanaman buah lainnya. Tanaman pisang menghasilkan buah, daun, 
jantung pisang dan bonggol. Bagian tanaman yang lebih dominan dimanfaatkan adalah buah, 
daun dan jantung pisang sedangkan dengan bonggol pisang masih belum banyak 
dimanfaatkan. Rendahnya pemanfaatan bonggol pisang karena mengandung air yang cukup 
tinggi (80%) sehingga untuk pengolahannya diperlukan proses pengeringan yang baik agar 
tidak terjadi pembusukan oleh bakteri. Berdasarkan hasil penelitian Astawan, 2004, 
kompoisisi nutrisi bonggol pisang kering terdiri dari karbohidrat 66,2 g, serat 58,89% dan 
protein 3,45%. Saat ini, telah dihasilkan produk olahan makanan yang berasal dari bonggol 
pisang yaitu, keripik bonggol pisang, sayur lodeh bonggol pisang, cuka bonggol pisang, kue 
prol bonggol pisang dan lain sebagainya. Rendahnya kandungan protein pada bonggol pisang 
memungkinkan bonggol pisang dicampurkan dengan bahan makanan yang berprotein tinggi 
seperti daging-dagingan.  
Salah satu produk yang dapat dihasilkan dari bonggol pisang adalah bakso. Bakso 
adalah bahan makanan olahan berbahan dasar tepung dan daging yang berbentuk bulat dan 
disajikan dengan mie dan kuah bening. Tepung bonggol pisang memiliki kandungan 
karbohidrat yang sama dengan tepung tapioka dan tepung sagu. Tekstur dan cita rasa adalah 
salah satu daya tarik masyarakat dalam mengkonsumsi bakso. Oleh sebab itu, tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi nilai fisik dan organoleptik bakso tepung 




Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Peternakan, Fakultas Pertanian Universitas 
Musamus Merauke. Penelitian dilakukan selama satu bulan, September 2017. 
 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian adalah baskom plastik, kompor, oven, panci, 
pisau, sendok, mesin penggiling, saringan tepung, timbangan analitik, blender, dan pH meter. 
Bahan-bahan yang digunakan yaitu daging rusa 400 gram (diberikan pada masing-masing 
perlakuan), tepung tapioka (25 g, 50 g, 75 g, 100 g), tepung bonggol pisang kapok (25 g, 50 
g, 75g, 100 g) es batu, dan bumbu-bumbu seperti garam 10 g, bawang putih 5 g, dan merica 3 
g yang masing-masing dihaluskan dan ditambahkan pada masing-masing perlakuan. 
 
Prosedur Penelitian 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan 3 ulangan, 
yaitu : 
A0 = tepung bonggol pisang  = 0%  (100% tepung tapioka) 
A1 = tepung bonggol pisang = 25%  (75% tepung tapioka) 
A2= tepung  bonggol pisang = 50%  ( 50% tepung tapioka) 
A3 = tepung bonggol pisang = 75%  (25% tepung tapioka) 
A4 = tepung bonggol pisang = 100% (0% tepung tapioka) 
Apabila diperoleh hasil yang berbeda nyata dan sangat nyata maka uji dilanjutkan dengan uji 
BNT (Sastrosupadi, 2000). 
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Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan model 
matematik yang digunakan berdasarkan Sastrosupadi (2000) adalah sebagai berikut : 
Yij = µ + Ti + ∑ij 
Keterangan : 
Yij = Hasil pengamatan bakso daging rusa dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 
µ = Nilai tengah umum 
Ti =  Pengaruh perlakuan ke-i 
∑ij = Pengaruh galat percobaan pada bakso rusa dari perlakuan ke-i dan ulangan Ke-j. 
 
Parameter Penelitian 
Uji Karakteristik fisik  
Analisa Kadar Air.  
Penetapan kadar air dilakukan dengan menggunakan oven. Cawan aluminium dikeringkan 




C. Cawan kemudian didinginkan dalam 
desikator selama 30 menit dan setelah dingin segera ditimbang. Sampel sebanyak 7 g 
dimasukkan ke dalam cawan dan ditimbang kemudian cawan yang berisi sampel dikeringkan 




C selama sekitar 6 jam sampai tercapai bobot konstan, 
cawan kemudian didinginkan dalam desikator sekitar 30 menit dan segera ditimbang. 
Perhitungan kadar air dilakukan dengan menggunakan rumus (AOAC, 1984) : 
Kadar Air (%)  =   Bobot awal – Bobot Akhir   x 100% 
       Bobot Sampel 
Susut Masak 
Susut masak merupakan berat hilang atau penyusutan selama pemasakan atau sering 
disebut cooking loss. Pengukusan dilakukan pada suhu 55
o
C – 80oC. Sebelum dan sesudah 
pengukusan dilakukan penimbangan terhadap bakso untuk mengetahui susut masaknya. 
Rumus untuk mencari susut masak yaitu (Soeparno, 2005): 
Susut Masak = berat sebelum pemasakan–berat sesudah pemasakan x100% 
  berat sebelum pemasakan 
Nilai pH Daging 
Sampel daging diukur dengan menggunakan pH-meter. Alat pH meter mula-mula 
dikalibrasi dengan larutan buffer pada pH 4 dan 7 (Soeparno, 2005). 
 
Uji Organoleptik (Soekarto, 1990) 
Uji organoleptik merupakan analisis sifat-sifat sensorik suatu komoditi dengan 
menggunakan panelis yang bertindak sebagai instrumen atau alat. Uji organoleptik dilakukan 
25 orang dengan menggunakan panelis agak terlatih yang sebelumnya diberikan penjelasan 
dan sosialisasi terhadap olahan bakso daging rusa. Panelis diminta menyatakan penilaiannya 
terhadap warna, aroma, rasa, kekenyalan dan tekstur tanpa membandingkan satu sama lain 
pada kertas format yang telah disediakan Tabel 1. 
Tabel 1. Skor penilaian terhadap Warna, Aroma, Rasa, Kekenyalan dan Tekstur 




Sangat beraroma daging 
rusa 
Sangat enak Sangat Kenyal 
Tidak kasar 
(halus) 
4 Cukup Coklat Beraroma daging rusa Enak Kenyal Cukup halus 
3 Sedikit Coklat 
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Prosedur Pembuatan Tepung Bonggol Pisang. 
Pengeringan bonggol pisang dilakukan dalam oven pada suhu 40
o
C-50ºC selama 24 
jam, apabila menggunakan cahaya matahari selama + 3 hari. Bonggol pisang dibersihkan 
dengan cara mengupas kulit hingga bersih dari serat kasarnya dan direndam ke dalam larutan 
kalsium hidroksida (air kapur) selama 2-3 menit agar tidak berwarna coklat. Hasil rendaman 
bonggol pisang diangkat, ditiriskan dan dipotong menjadi bagian yang lebih kecil-kecil untuk 
mempermudah dalam proses pengeringan. Setelah bonggol pisang kering, kemudian 
dihaluskan hingga menjadi tepung. Proses penghalusan ini dapat dilakukan dengan bantuan 
mesin maupun alat tradisional. 
Perendaman dalam air kapur dalam pengolahan tepung bonggol pisang diharapkan 
dapat, mencegah timbulnya warna atau pencoklatan dan membuat tahan lama. Perendaman 
dalam larutan kapur sirih dapat berfungsi sebagai pengeras atau memberi tekstur, mengurangi 
rasa yang menyimpang: sepat, gatal, getir dan cita rasa menyimpang. Alasan lainnya 
digunakan air kapur dalam proses pembuatan tepung bonggol pisang ini adalah harganya 
yang murah dan terjangkau serta mudah didapatkan, juga sifatnya yang mudah larut dalam 
air. Diperkirakan hasil dari bonggol pisang basah dari satu tanam pohon pisang dengan berat 
8 kg setelah dilakukan pengeringan akan menghasilkan ±1 kg tepung bonggol pisang. 
 
Prosedur Pembuatan Bakso Daging Rusa (Widyaningsih dan Murtini, 2006) 
Daging segar terpilih dihilangkan lemak dan uratnya kemudian dipotong-potong kecil 
untuk memudahkan proses penggilingan. Es batu dimasukkan pada waktu penggilingan untuk 
menjaga elastisitas daging, sehingga bakso yang dihasilkan akan lebih kenyal. Daging yang 
telah lumat dicampur dengan tepung tapioka, tepung bonggol pisang dan bumbu-bumbu yang 
telah dihaluskan. Bila perlu digiling kembali sehingga daging, tepung tapioka, dan bumbu 
dapat tercampur homogen membentuk adonan yang halus. Adonan yang terbentuk 
dituangkan ke dalam wadah, siap untuk dicetak berbentuk bulatan bola kecil. Cara mencetak 
dapat dilakukan dengan tangan, yaitu dengan cara mengepal-ngepal adonan dan kemudian 
ditekan sehingga adonan yang telah memadat akan keluar berupa bulatan. Dapat juga 
digunakan sendok kecil untuk mencetaknya. Bakso yang telah terbentuk kemudian direbus di 
dalam panci yang berisi air mendidih. Perebusan dilakukan sampai bakso matang yang 
ditandai dengan mengapungnya bakso kepermukaan. Bakso yang telah matang ditiriskan, dan 
dapat disajikan. Bakso yang sudah dingin selanjutnya dilakukan pengujian terhadap kualitas 
aroma, rasa, warna, kekenyalan, tekstur (uji organoleptik), kadar air, nilai pH, dan susut 









Gambar 1. Skema Kerangka Pemikiran 
 
 
Uji Karakteristik Fisik Uji Organoleptik 
Diharapkan dapat menjadi nilai tambah 
dari produk olahan bakso. 
Pohon pisang 
Bonggol pisang 
Kelebihan dari bonggol pisang 
-,karbohidrat cukup  tinggi yaitu 
(66,2 gr), serat pangan(58,89%),  
- dan mudah didapat.  
Campuran Bakso Rusa 
Kekurangan dari bonggol pisang 
-banyak mengandung air yaitu 86,00%  yang 
dapat menyebabkan pembusukan lebih cepat,  
- protein 3,45%. 
dan belum dimanfaatkan secara optimal oleh 
masyarakat. 
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Hasil dan Pembahasan 
Uji Susut Masak 
Susut masak merupakan fungsi dari temperatur dan lama dari pemasakan. Susut masak 
adalah berat yang hilang selama pemasakan, makin tinggi suhu pemasakan dan atau makin 
lama waktu pemasakan, makin besar pula kadar cairan yang hilang sampai mencapai tingkat 
yang konstan. Susut masak merupakan indikator nilai nutrient daging yang berhubungan 
dengan kadar jus daging, yaitu banyaknya air yang terikat di dalam dan di antara serabut otot 
(Soeparno, 2005). Hasil analisis sidik ragam menunjukkan penambahan tepung bonggol 
pisang kepok tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap susut masak bakso daging rusa. 
Hasil penelitian dapat dilihat rataan susut masak setiap perlakuan secara berturut-turut 
sebesar A0 1.55, A1 1.77, A3 1.78, A4 2.00, A2 2.22. Rataan susut masak bakso rusa setiap 
perlakuan selama penelitian dapat dilihat pada Tabel 2.  




1 2 3 
A0 1.33 1.33 2.00 4.66 1.55 
A1 1.33 0.66 3.33 5.32 1.77 
A2 2.67 2.00 2.00 6.67 2.22 
A3 2.67 2.00 0.67 5.34 1.78 
A4 2.00 2.00 2.00 6.00 2.00 
      Keterangan: A0 : tepung tapioka 100%, A1: tepung tapioka 75% + tepung bonggol pisang 25%, A2 : tepung 
tapioka 50% + tepung bonggol pisang 50%, A3 : tepung tapioka 25% + tepung bonggol pisang 
75%, A4 : tepung bonggol pisang 100% 
 
Rataan susut masak terendah selain pada kontrol (A0) sebesar 1,55 yaitu pada A1 
sebesar 1,77 hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung bonggol pisang 25% dari bahan 
daging memiliki nilai susut masak paling bagus, hal ini sesuai dengan pernyataan Soeparno 
(2005), daging yang memiliki kualitas yang baik adalah daging dengan susut masak terendah, 
karena tidak banyak mengalami kehilangan nutrisi selama pemasakan. Nilai susut masak 
hasil penelitian tergolong normal antara 1,55- 2,22%. Hal ini didukung oleh Lawrie (2003) 
menyatakan nilai susut masak yang normal berkisar antara 1,5-54,5%.  
 
Uji Kadar Air 
Pengujian kadar air didapatkan hasil sidik ragam bahwa penambahan tepung bonggol 
pisang tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap bakso daging rusa. Data persentase uji 
kadar air dapat dilihat pada Tabel 3.  




1 2 3 
A0 42.90 58.60 58.60 160.10 53.37 
A1 62.90 64.30 55.70 182.90 60.97 
A2 67.10 64.30 61.40 192.80 64.27 
A3 65.70 68.60 65.70 200.00 66.67 
A4 62.90 58.60 64.30 185.80 61.93 
Keterangan: A0: tepung tapioka 100%, A1 : tepung tapioka 75% + tepung bonggol pisang 25%,  A2 : tepung 
tapioka 50% + tepung bonggol pisang 50%, A3 : tepung tapioka 25% + tepung bonggol pisang 
75%,  A4 : tepung bonggol pisang 100% 
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Hasil Tabel sidik ragam data di atas terlihat bahwa nilai rataan tertinggi pada A3 
dengan rataan 66,67%, dan terendah pada A0 53,37%. Hasil ini tidak melewati batas standar 
kadar air yang tercantum pada SNI 01-319-1995 tentang syarat mutu bakso maksimal 70% 
(Purukan, 2013).  Menurut Purukan (2013) air merupakan kompenen utama dalam bahan 
pangan karena air dapat mempengaruhi penampakkan, tekstur, serta cita rasa makanan. 
Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan penerimaan, kesegaran, dan daya 
tahan bahan tersebut.  
 
Uji nilai pH bakso. 
Pengukuran nilai pH dilakukan untuk mengetahui sifat asam, basa, atau netral dari 
suatu produk. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan penambahan tepung bonggol pisang 
kepok tidak berpengaruh nyata terhadap pH bakso rusa (P>0,50). Kisaran rataan pH bakso 
rusa yaitu 5,50 – 5,83. Rataan pH bakso rusa setiap perlakuan selama penelitian dapat dilihat 
pada Tabel 4. 




1 2 3 
A0 5.5 5.5 5.5 16.50 5.50 
A1 5.5 5.5 5.5 16.50 5.50 
A2 6 5 6 17.00 5.67 
A3 6 6 5.5 17.50 5.83 
A4 6 5.5 6 17.50 5.83 
Keterangan: A0 : tepung tapioka 100%, A1 : tepung tapioka 75% + tepung bonggol pisang 25%,  A2 : tepung 
tapioka 50% + tepung bonggol pisang 50%, A3 : tepung tapioka 25% + tepung bonggol pisang 
75%,  A4 : tepung bonggol pisang 100% 
 
Nilai pH pada kelima perlakuan tersebut lebih tinggi dari pH isoelektrik protein-protein 
daging yaitu myosin 5,4 ,aktin 4,7 dan tropomiosin 5,1 (Soeparno, 2005), dimana pada 
kisaran nilai tersebut mengakibatkan muatan positif dan negatif menjadi seimbang sehingga 
tidak diperoleh muatan elektrik. Menurut Aberle dkk (2001) sejumlah muatan positif akan 
dilepaskan jika pH lebih tinggi atau lebih rendah dari pada isoelektrik sehingga terjadi 
kelebihan muatan negatif yang akan mengakibatkan penolakan miofilamen dan 
memperbanyak ruang molekul air. Nilai pH pangan menurut SNI yaitu berkisar 6 hingga 7 
(Hairunnisa, dkk 2009). Ada juga pendapat menurut Wening (2010), pH normal daging yaitu 
5,4 – 5,8  hal ini berarti pH bakso rusa dengan penambahan tepung bonggol pisang kepok 
masih memenuhi pH normal yang didukung oleh Wening (2010). 
Uji Organoleptik 
Rata-rata hasil uji organoleptik bakso daging rusa dengan penambahan tepung bonggol 
pisang kepok terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, kekenyalan, dan daya terima dapat dilihat 
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Tabel 5 Hasil Uji Organoleptik. 
Perlakuan 
Organoleptik   
























































** Angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
sangat nyata (P<0,01). 
Hasil penelitian uji Organoleptik bakso rusa dengan menggunakan penambahan tepung 
bonggol pisang terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan kekenyalan dapat dilihat pada 
gambar diagram batang 4.4. sebagai berikut. 
 
Gambar 2. Grafik Hasil Uji Organoleptik Bakso Bonggol Pisang Daging Rusa. 
 
Warna 
Warna bakso sangat dipengaruhi oleh warna daging yang berhubungan dengan 
kandungan mioglobin pada daging. Warna bakso juga dipengaruhi oleh berbagai faktor 
seperti pengaruh lingkungan dan penambahan bahan tambahan seperti bahan pengisi dan 
bumbu-bumbu (Rahmatina, 2010). Warna pada produk makanan akan memberi kesan dan 
bentuk yang mudah namun sulit untuk digambarkan dan diukur sehingga penilaian secara 
subjektif masih sangat menjadi penentu dalam penilaian suatu produk (Septiana, 2013). 
Berdasarkan uji kesukaan yang dilakukan oleh 25 panelis terhadap penilaian kesukaan warna 
bakso bonggol pisang kepok dengan 5 perlakuan diperoleh hasil bahwa penambahan tepung 
bonggol pisang kepok terhadap bakso daging rusa berpengaruh sangat nyata (P<0,01), 
sehingga dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT).  Respon panelis terhadap 
penambahan tepung bonggol pisang kepok dapat dilihat di dalam Tabel 6. 
 




1 2 3 
A0 3.88 3.72 3.60 11.20 3.73
c
 
A1 3.64 3.44 3.72 10.80 3.60
c
 
A2 3.16 3.36 3.16 9.68 3.23
b
 
A3 2.72 2.76 2.68 8.16 2.72
a
 
A4 2.60 2.68 2.76 8.04 2.68
a
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Dari Tabel yang terlihat diperoleh hasil bahwa nilai rata-rata warna terendah terdapat 
pada perlakuan A4 yaitu 2,68 dengan perlakuan 100% tepung bonggol pisang, dan nilai rata-
rata tertinggi terdapat pada A0 yaitu 3,73 dengan perlaku 100% tepung tapioka. Penilaian 
terhadap warna bakso daging rusa menggunakan penilaian skorsing dengan nilai terendah 1 
(sangat coklat tua) dan nilai tertinggi 5 (coklat muda cerah). Setelah dilakukan uji Beda 
Nyata Terkecil, diperoleh hasil bahwa A0 tidak berbeda nyata terhadap A1, A0 dan A1 
berbeda nyata terhadap A2, A2 berbeda nyata terhadap A3 dan A4, A3 tidak berbeda nyata 
terhadap A4, hal ini dipengaruhi oleh penambahan kadar persentase bonggol pisang kepok, 
dimana bonggol pisang yang telah dijadikan tepung memiliki warna coklat, sehingga dalam 
pencampurannya dengan bakso rusa memiliki warna yang cenderung kecoklatan.  
Warna coklat yang dihasilkan dari tepung bonggol pisang ini dikarena terjadinya proses 
brouwning reaction pada bahan pangan sebelum dilakukan penepungan. Brouwning reaction 
adalah reaksi antara protein dan karbohidrat, sehingga menghasilkan warna coklat alami. 
Aktivitas enzim polyhenol oksidase (PPO) yang terkandung dalam umbi-umbian seperti 
bonggol pisang setelah pengupasan yang mengadakan kontak langsung dengan oksigen. 
Enzim polyphenol oksidase (PPO) menjadi O-hidroksi phenol yang selanjutnya diubah lagi 
menjadi O-kuinon inilah yang membentuk warna coklat (Nofelina, 2013), selain itupun 
diduga dipengaruhi oleh pigmen globulin hemikromogen (coklat). Temperatur pemasakan 





C (Soeparno, 2005). 
Pada temperatur 60
o





C atau lebih tinggi daging berwarna coklat abu-abu, hal ini didukung dengan 
pernyataan Nurhadi dan Nurhasanah (2010) karakteristik warna bahan pangan sangat 
berhubungan dengan kualitas bahan tersebut. Kualitas pangan tersebut yang nantinya menjadi 
penilaian disukai atau tidak disukai oleh konsumen. Perubahan warna yang terjadi pada 
bahan pangan melibatkan reaksi-reaksi kimia seperti hidrolis dan oksidasi.  
 
Aroma 
Aroma bakso dipengaruhi oleh aroma daging, aroma tepung bahan pengisi, bumbu-
bumbu dan bahan lain yang ditambahkan. Proses pemasakan bakso dapat mempengaruhi 
warna, aroma, rasa, tekstur dan kekenyalan (Rahmatina, 2010). Selama pemasakan akan 
terjadi berbagai reaksi antara bahan pengisi dan daging, sehingga aroma yang khas pada 
daging akan berkurang (Rahmatina, 2010). Aroma disebut juga pencicipan jarak jauh, karena 
manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan mencium 
aromanya dari jarak jauh. Proses pembuatan bakso dapat mempengaruhi aroma bakso seperti 
jenis, lama dan temperatur pemasakan, selain itu aroma daging olahan juga dipengaruhi oleh 
bahan-bahan yang ditambahkan selama pemasakannya khususnya bumbu (Rahmatina, 2010). 
Nilai rataan uji aroma dapat dilihat pada Tabel 4.4.2. sebagai berikut. 




1 2 3 
A0 3.84 3.84 3.88 11.56 3.85
d
 
A1 3.52 3.52 3.52 10.56 3.52
c
 
A2 3.24 3.44 3.24 9.92 3.31
b
 
A3 3.08 3.08 3.20 9.36 3.12
a
 
A4 2.84 3.16 3.12 9.12 3.04
a
 
      Ket. :Nilai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). 
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Nilai rata-rata aroma tertinggi terdapat pada perlakuan A0 (kontrol) dan diikuti oleh 
A1, A2, A3, dan A4, hal ini berarti bakso tersebut dipengaruhi oleh aroma bumbu dan bahan 
pengikatnya. Rataan nilai hedonik aroma bakso A0, A1, A2, A3, dan A4 berkisar antara 3,04-
3,85 artinya penilaian panelis cenderung cukup suka, hal ini disebabkan oleh banyaknya 
penambahan tepung bonggol pisang. Penambahan 50% - 100% akan mengurangi aroma 
bakso pada bakso daging rusa.   
Aroma yang menentukan kelezatan bahan makanan cita rasa dari bahan pangan 
sesungguhnya terdiri dari tiga komponen yaitu, bau, rasa, dan ransangan mulut. Bau yang 
dihasilkan dari makanan banyak menentukan dari makanan banyak menentukan kelezatan 
bahan pangan tersebut, bau lebih banyak sangkut pautnya dengan alat panca indera 
penciuman (Rampengan dkk, 1985). Kelezatan makanan ditentukan oleh aroma atau bau dari 
makanan tersebut. Aroma yang menggugah selera akan menjadi parameter yang baik bagi 
konsumen untuk memilih produk tersebut (Winarno, 1997). Aroma adalah perasaan yang 
dihasilkan oleh bahan atau sesuatu yang dicium oleh indera penciuman yaitu hidung (de Man, 
1997). 
Berdasarkan nilai rataan aroma bakso daging rusa menunjukkan bahwa nilai rata-rata 
terendah terdapat pada perlakuan A4 yaitu 3,04 dengan perlakuan 100% bonggol pisang dan 
nilai tertinggi terdapat pada A0 yaitu 3,85 dengan perlakuan 100% tepung tapioka. Penilaian 
terhadap aroma bakso daging rusa menggunakan skorsing dengan nilai terendah 1 (tidak 
beraroma daging rusa) dan nilai tertinggi 5 (sangat beraroma daging rusa). Berdasarkan hasil 
analisis sidik ragam diperoleh bahwa penambahan tepung bonggol pisang kepok berpengaruh 
sangat nyata  terhadap aroma bakso rusa (P<0,01). Karena hasil yang diperoleh berpengaruh 
sangat nyata maka dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). 
Setelah dilakukan uji BNT, diperoleh hasil bahwa A0 berbeda nyata terhadap A1, A2, A3 dan 
A4, A1 berbeda nyata terhadap A2, A3, dan A4, A2 berbeda nyata terhadap A3 dan A4, dan 
A3 tidak berbeda nyata terhadap A4, hal ini dikarenakan persentase penambahan tepung 
bonggol pisang kepok yang berbeda. Semakin banyak bonggol pisang yang ditambahkan 
akan mengurangi aroma daging dari bakso. 
 
Rasa 
Penerimaan panelis terhadap rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor, anatara lain suhu, 
senyawa kimia, konsentrasi dan interaksi dengan kompenen lain (Rahmtina 2010).  Rasa 
bakso dipengaruhi oleh aroma dan warna. Umumnya ada tiga macam bakso yang sangat 
menentukan penerimaan konsumen yaitu kegurihan, keasinan, dan rasa daging (Andayani, 
1999). Rasa dapat dinilai sebagai tanggapan terhadap rangsangan yang berasal dari senyawa 
kimia dalam pangan yang memberi kesan manis, pahit, asam dan asin (Soekarto,1981). 
Rataan nilai uji organoleptik rasa dapat dilihat pada Tabel 8.  




1 2 3 
A0 3.24 3.08 2.72 9.04 3.01
cd
 
A1 3.16 3.32 3.04 9.52 3.17
d
 
A2 2.52 3.00 2.68 8.20 2.73
bc
 
A3 2.36 2.72 2.56 7.64 2.55
b
 
A4 2.00 2.20 1.84 6.04 2.01
a
 
      Ket. :Nilai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). 
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Hasil dari Tabel sidik ragam menunjukkan bahwa bakso daging rusa dengan 
penambahan tepung bonggol pisang berpengaruh sangat nyata (P<0,01), sehingga dilakukan 
uji lanjut BNT. Nilai rata-rata terendah terdapat pada perlakuan A4 yaitu 2,01 dan nilai rata-
rata tertinggi terdapat pada perlakuan A1 yaitu 3,17 hal ini dipengaruhi oleh persentasi 
penambahan tepung bonggol pisang yang diberikan selain itu juga disebabkan oleh indra 
pengecap panelis yang lebih terbiasa mengkonsumsi tepung lain seperti tepung tapioka, 
dibandingkan dengan mengkonsumsi tepung bonggol pisang kepok.  
Rasa bakso dengan campuran 75% (A3) dinilai sedikit enak oleh panelis dengan rataan 
2,55. Panelis lebih menyukai bakso pada perlakuan 25% (A1) dan bakso kontrol 0% (A0) 
tanpa penambahan tepung bonggol pisang kepok, sedangkan nilai terendah yang diberikan 
oleh panelis terdapat pada perlakuan 100% (A4) dengan murni penambahan tepung bonggol 
pisang saja, hal ini disebabkan karena semakin tinggi proporsi penambahan tepung bonggol 
pisang akan mempengaruhi rasa dari bakso rusa. Rasa bakso rusa dengan penambahan 
perlakuan bonggol pisang 100% (A4) murni memiliki rasa yang sedikit ketir, karena pada 
bonggol pisang ini terdapat kandungan tanin yang akan menciptakan ketir yang terasa di 
lidah apabila bereaksi dengan protein mukosa di mulut (Nofelina, 2013). Hasil uji lanjut 
diperoleh bahwa A0 tidak berbeda nyata terhadap A1, A0 berbeda nyata terhadap A2, A3, 
dan A4, A1 berbeda nyata terhadap A2 dan A4, A2 tidak berbeda nyata dengan A3, A2 
berbeda nyata terhadap A4, dan A3 berbeda nyata terhadap A4. 
 
Kekenyalan 
Kekenyalan mempengaruhi palatabilitas seseorang terhadap suatu produk. Kekenyalan 
didasarkan pada kemudahan waktu mengunyah tanpa kehilangan sifat-sifat jaringan yang 
layak. Kekenyalan melibatkan kemudahan awal penetrasi gigi ke dalam bakso, kemudian 
mengunyah menjadi potongan yang lebih kecil dan jumlah residu yang tertinggal selama 
pengunyahan (Lawrie, 2003). Kekenyalan bakso yang dihasilkan dipengaruhi oleh daya 
mengikat air dan struktur daging yang mudah mengekstrak protein. Rataan penilaian panelis 
dari setiap perlakuan dapat dilihat pada Tabel 9. 
Tabel 9. Hasil Uji Kekenyalan. 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan  
1 2 3 
A0 3.76 3.28 3.76 10.80 3.60
d
 
A1 3.36 3.24 2.96 9.56 3.19
c
 
A2 2.80 2.80 2.84 8.44 2.81
b
 
A3 2.36 2.08 2.28 6.72 2.24
a
 
A4 2.12 2.00 2.08 6.20 2.07
a
 
      Keterangan: Nilai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).
 Hasil Tabel sidik ragam diperoleh nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan A0 
yaitu 3,60 dan nilai rata-rata terendah terdapat pada A4 yaitu 2,07 hal ini dipengaruhi oleh 
tingkat penambahan tepung bonggol pisang kepok. Tepung bonggol pisang memiliki tekstur 
yang agak kasar sehingga dalam pencampurannya akan mempengaruhi kekenyalan dari bakso 
tersebut. Penilaian terhadap kekenyalan bakso daging rusa dengan penambahan tepung 
bonggol pisang menggunakan skorsing dengan nilai terendah 1 (sangat kasar) dan tertinggi 5 
(tidak kasar). Berdasarkan hasil analisis sidik ragam diperoleh bahwa kekenyalan pada bakso 
rusa dengan penambahan tepung bonggol pisang kepok berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
karena hasil yang diperoleh berpengaruh sangat nyata maka dilakukan uji lanjut dengan 
menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT).  
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Setelah dilakukan uji Beda Nyata Terkecil, diperoleh hasil bahwa A0 berbeda nyata 
terhadap A1, A2, A3, dan A4, A1 berbeda nyata terhadap A2, A3, dan A4, A2 berbeda nyata 
terhadap A3 dan A4, A3 tidak berbeda nyata terhadap A4, hal ini berarti membuktikan bahwa 
tepung bonggol pisang dapat dijadikan sebagai tepung pencampur dalam bahan pangan tetapi 
tidak memiliki sifat gelatinisasi yang sama persis seperti tepung-tepung pada umumnya 
seperti, tepung tapioka dan tepung terigu, hal ini didukung dengan pendapat Imanningsih 
(2012) tepung tapioka memiliki vsikositas suhu rendah yang agak rendah. Dalam pengolahan 
pangan, aplikasinya adalah tepung tapioka dapat digunakan untuk memberi kekentalan pada 
waktu pemasakan yang singkat, tetapi kurang dapat memberikan kekentalan yang cukup pada 
produk yang dingin.  
 
Tekstur 
Dalam menilai tekstur produk dapat dilakukan perabaan dengan menggunakan ujung 
jari tangan. Tekstur bersifat komplek dan terkait dengan struktur bahan yang terdiri dari tiga 
elemen yaitu mekanik (kekerasan, kekenyalan), geometrik (berpasir, beremeh), dan mouthfeel 
(berminyak, berair) (Nofelina, 2013). Berdasarkan rata-rata penilaian hedonik terhadap daya 
terima tekstur bakso rusa dengan perlakuan tanpa penambahan tepung bonggol pisang (A0) 
dan dengan perlakuan penambahan tepung bonggol pisang dapat dilihat pada Tabel 10. 




1 2 3 





A1 3.20 3.20 3.28 9.68 3.23
c
 
A2 2.88 3.16 2.80 8.84 2.95
bc
 
A3 3.04 2.88 2.36 8.28 2.76
b
 
A4 2.40 2.52 2.00 6.92 2.31
a
 
      Keterangan: Nilai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). 
Tabel sidik ragam nilai rata-rata menunjukkan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan 
A0 yaitu 4,05 dan nilai rata-rata terendah terdapat pada perlakuan A4 yaitu 2,31. Hasil uji 
hedonik diperoleh hasil bahwa penambahan tepung bonggol pisang kepok berpengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap bakso daging rusa, karena hasil yang diperoleh berpengaruh 
sangat nyata maka dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT).  
Setelah dilakukan uji Beda Nyata Terkecil, diperoleh hasil bahwa A0 berbeda nyata terhadap 
A1, A2, A3, dan A4, A1 tidak berbeda nyata terhadap A2 dan A3, A3 berbeda nyata terhadap 
A4, hal ini dikarenakan tepung bonggol pisang memiliki tekstur yang agak kasar sehingga 
dalam pencampurannya, dengan semakin banyak tepung bonggol pisang bakso yang 
dihasilkan akan mempunyai tekstur yang kasar, hal ini didukung oleh Linda (2005) 
menyatakan bahwa butiran tepung tapioka (pati) yang ditambahkan akan mengisi rongga-
rongga dalam matrik miofribil sehingga menghasilkan struktur yang lebih padat, sementara 
dari hasil yang didapat bakso dengan penambahan tepung bonggol pisang akan semakin kasar 
teksturnya apabila ditambahkan semakin banyak, sehingga tekstur yang dihasilkan yaitu 
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Berdasarkan hasil penelitian dari pengaruh penambahan tepung bonggol bonggol 
pisang kepok (Musa balbisiana) terhadap karakteristik fisik dan organoleptik bakso daging 
rusa didapat kesimpulan bahwa. 
1. Susut masak bakso daging rusa dengan penambahan tepung bonggol pisang tidak 
berpengaruh nyata, namun susut masak dalam penelitian yang dilakukan masih dalam 
ambang batas normal yaitu 1,55 – 2,22. 
2. Kadar air bakso daging rusa dengan penambahan tepung bonggol pisang tidak 
berpengaruh nyata, namun masih dalam taraf yang sesuai dengan SNI bakso yaitu 
53,37% - 66,67%. 
3. Nilai pH bakso daging rusa dengan penambahan tepung bonggol pisang tidak 
berpengaruh nyata, tetapi masih dalam taraf kadar pH yang diperbolehkan yaitu 5,50 – 
5,83. 
4. Hasil Uji Organoleptik menunjukkan bahwa penambahan tepung bonggol pisang kepok 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna, aroma, kekenyalan dan tekstur. 
Panelis lebih menyukai perlakuan A0 (kontrol) dengan perbandingan 100% tepung 
tapioka dan diikuti oleh A1 dengan perbandingan 25% tepung bonggol pisang, 
sedangkan untuk uji organoleptik rasa panelis lebih menyukai bakso perlakuan A1 
dengan perbandingan 25% bonggol pisang dibandingkan dengan bakso A0 (kontrol). 
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